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ABSTRAK  
Permen jelly adalah permen bertekstur lunak yang diproses dengan 
penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karagenan, 
gelatin dan lain-lain yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga 
menghasilkan produk yang kenyal. Pada penelitian ini bahan yang digunakan 
adalah, ubi ungu, gelatin, rumput laut (Eucheuma cottonii), sukrosa, sirup jagung, 
air dan asam sitrat. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
perbandingan gelatin dan rumput laut dengan sirup jagung terhadap mutu permen 
jelly sari ubi ungu (Ipomoea batatas L. Poir).  
Metode penelitian yang digunakan adalah penelitian pendahuluan dan 
utama menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola faktorial 3x4 
dengan dua kali ulangan. Hasil penelitian pendahuluan akan digunakan sebagai 
acuan  pada penelitian utama. Respon penelitian utama meliputi respon kimia;  
kadar  gula reduksi,  dan kadar air, untuk  sampel  terpilih ;  kadar serat kasar, 
serta respon organoleptik ; warna, tekstur, dan rasa. Hasil penelitian pendahuluan 
produk permen jelly sari ubi ungu pH yang terpilih adalah pH 6 untuk sari ubi 
ungu. Hasil penelitian utama menunjukan perbandingan gelatin dan rumput laut 
berpengaruh terhadap kadar air dan uji organoleptik namun tidak berpengaruh 
terhadap kadar gula reduksi. Konsentrasi sirup jagung berpengaruh terhadap kadar 
gula reduksi, kadar air, tekstur dan rasa namun tidak berpengaruh terhadap warna. 
Interaksi antara perbandingan gelatin dan rumput laut dengan konsentrasi sirup 
jagung berpengaruh terhadap kadar air, warna, tekstur dan rasa namun tidak 
berpengaruh terhadap kadar gula reduksi. 
Produk permen jelly sari ubi ungu terpilih keseluruhan respon adalah 
perlakuan p3q4 (perbandingan gelatin dan rumput laut 1:2 dengan konsentrasi 
sirup jagung 40%) yang menghasilkan kadar gula reduksi 13,897%, kadar air 
12,145%, dan kadar serat kasar 5,063%. 
 
Kata Kunci : Ubi Ungu, Permen Jelly, Gelatin, Rumput laut, Sirup Jagung.
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ABSTRACK 
 
Jelly candy is a softly textured candy that is processed by adding 
hydrocolloid components such as agar, gum, pectin, starch, carrageenan, gelatin 
and others that are used for texture modification to produce a chewy product. In 
this study, the ingredients used were purple sweet potato, gelatine, seaweed 
(Eucheuma cottonii), sucrose, corn syrup, water, and citric acid. The purpose of 
this study was to determine the effect of the ratio of gelatin and seaweed with corn 
syrup to the quality of jelly sweet potato purple jelly (Ipomoea batatas L. Poir). 
The research method used was a preliminary and primary study using a 
Randomized Block Design (RBD) 3x4 factorial pattern with two replications. The 
results of the preliminary research will be used as a reference in the main 
research. The main research responses include chemical responses; reducing 
sugar content, and water content, for selected samples; crude fiber content, and 
organoleptic response; color, texture, and taste. The results of the preliminary 
study of the purple sweet potato juice jelly product pH chosen were pH 6 for 
purple yam juice. The main results of the study showed that the ratio of gelatin 
and seaweed affected the water content and organoleptic test but did not affect the 
reducing sugar content. The concentration of corn syrup affects the reducing 
sugar content, moisture content, texture and taste but does not affect color. The 
interaction between the ratio of gelatin and seaweed to the concentration of corn 
syrup has an effect on water content, color, texture and taste attribute but have no 
effect on reducing sugar content. 
The selected product of purple sweet potato jelly candy overall response 
was the treatment of p3q4 (comparison of gelatin and seaweed 1: 2 with a 
concentration of 40% corn syrup) which produced reduced sugar content of 
13.889%, moisture content of 12.145%, and crude fiber content of 5.063%. 
 
Key Words : sweet potato, jelly candy, gelatine, seaweed, corn syrup.
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I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, dan (6) Hipotesa Penelitian. 
1.1 Latar Belakang 
Ubi jalar (Ipomoea batatas L. Lamb) merupakan salah satu komoditi 
pertanian yang mempunyai prospek untuk dikembangkan di lahan yang kurang 
subur dan sebagai bahan olahan ataupun sebagai bahan baku industri. Menurut 
sejarahnya, tanaman ubi jalar berasal dari Amerika Tengah tropis, namun ada 
yang berpendapat lain yaitu dari Polinesia. Ubi jalar mempunyai keragaman sifat 
fisik yang sangat luas berupa variasi bentuk, ukuran, warna kulit, dan warna 
daging ubi yang sangat ditentukan varietasnya. Bentuk ubi beragam ada yang 
bulat lonjong, lonjong, halus atau rata, dan berlekuk. Ubi yang lonjong tidak ada 
lekukan akan memudahkan pengupasan sehingga rendemen ubi terkupas tinggi. 
Warna kulit dan daging ubi jalar beragam dari putih, kuning, merah, dan ungu 
tergantung varietasnya (Ginting dkk., 2006). 
Ubi ungu (Ipomoea batatas L. Poir) merupakan salah satu jenis ubi jalar 
yang banyak ditemui di Indonesia. Ubi jalar ungu jenis  (Ipomoea batatas L. Poir) 
memiliki warna yang ungu yang cukup pekat pada daging ubinya, memiliki 
kandungan pH 6,69 untuk ubi ungu muda dan pH 7,00 untuk ubi ungu pekat. 
Kandungan senyawa antioksidan selain antosianin yang terdapat pada ubi ungu 
adalah vitamin C, vitamin E, lutein, zeaxanthin, dan betakaroten yang merupakan 
pasangan antioksidan karotenoid (Teow et al,. 2007). 
2 
 
 
Pada sisi produksi selama periode 1995-2015 perkembangan produksi 
ubi jalar berfluktuasi dan mengalami peningkatan. Perkembangan produksi ubi 
jalar pada periode 1995-2015 meningkat rata-rata sebesar 0,11% per tahun, 
sementara itu pada periode tahun 2012 hingga tahun 2015 rata-rata produksi 
ubi jalar di wilayah luar Jawa cukup besar yaitu 58,89%, sementara itu 
produksi di pulau Jawa hanya berkontribusi 41,40 % (Pusat Data Kementrian 
Pertanian, 2016). 
Besarnya produksi ubi ungu pertahun dan kurangnya pemanfaatan ubi 
ungu sebagai olahan pangan maka dilakukan diversifikasi olahan dari ubi 
ungu menjadi permen jelly. Ubi ungu yang digunakan dalam membuat permen 
jelly ialah ubi ungu yang sudah mengalami modifikasi pH sebagai syarat 
dalam pembentukan gel. 
Permen jelly adalah permen bertekstur lunak yang diproses dengan 
penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karagenan, 
gelatin dan lain-lain yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga 
menghasilkan produk yang kenyal (Badan Standarisasi Nasional, 2008).  
Produk permen jelly sari ubi ungu merupakan produk diversifikasi 
pangan untuk kalangan anak-anak dan dewasa dengan nilai gizi baik serta 
banyak kandungan bermanfaat bagi tubuh seperti kandungan antioksidan dan 
vitamin yang terdapat pada ubi ungu. Pembuatan permen jelly sari ubi ungu 
ini menggunakan gelatin dan rumput laut sebagai bahan yang digunakan untuk 
memodifikasi tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal. Gelatin 
3 
 
 
mempunyai sifat reversible yaitu jika gel dipanaskan akan membentuk cairan 
dan bila didinginkan akan membentuk gel kembali (Hambali dkk., 2004). 
Penggunaan gelatin dalam pembuatan permen jelly dapat menghambat 
kristalisasi gula, mengubah cairan menjadi padatan yang elastis, memperbaiki 
bentuk dan tekstur permen jelly yang dihasilkan. Hidrokoloid yang digunakan 
berupa rumput laut yang bersifat rapuh, maka perlu ditambahkan bahan-bahan 
pembentuk gel seperti gelatin sehingga menghasilkan gel yang kuat dan 
tekstur yang kenyal paa pembuatan permen jelly. 
Sukrosa pada pembuatan permen jelly digunakan sebagai bahan utama 
karena memberikan aroma, rasa dan tekstur yang khas (Rohjani, 2000). 
Sukrosa pada pembuatan permen jelly berfungsi untuk meningkatkan 
intensitas rasa manis, membentuk tekstur yang liat dan menurunkan kekerasan 
permen jelly yang terbentuk. Sukrosa merupakan gula yang mudah mengalami 
kristalisasi. Bagian sukrosa yang terdispersi ini akan menyebabkan kristalisasi 
pada produk akhir. Oleh karena itu,  perlu digunakan bahan lain untuk 
meningkatkan kelarutan dan menghambat kristalisasi seperti glukosa sirup 
jagung atau dengan gula alkohol (Bakhri, 2010).  
Permen jelly merupakan sumber energi (kalori), sehingga apabila 
mengkonsumsi secara berlebihan dapat menyebabkan kegemukan dan 
menimbulkan kerusakan gigi pada anak-anak maupun orang dewasa serta 
tidak baik bagi penderita diabetes karena sifat gula dalam permen mudah 
dicerna sehingga sehingga dapat meningkatkan tingkat gula darah. Solusi 
untuk menguragi konsumsi sukrosa dan untuk meningkatkan kelarutan serta 
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menghambat kristalisasi pada pembuatan permen jelly digunakan gula seperti 
glukosa sirup jagung untuk mengkombinasikan sukrosa dengan glukosa. 
Sirup jagung adalah sirup dengan kadar glukosa tinggi (High Glucose 
Corn Syrup). High Fructose Corn Syrup mengandung sedikit fruktosa, 42% 
sampai 55% glukosa dan 3% molekul gula lainnya dengan kadar glukosa 
tinggi (High Glucose Corn Syrup) merupakan bahan dasar dalam proses 
produksi High Fructose Corn Syrup (HFCS) (Parker et al., 2010). Sirup 
jagung berfungsi memperlunak hasil dan selain itu juga berfungsi mencegah 
pengkristalan sukrosa karena glukosa memiliki gugus  hidroksil. Gugus 
hidroksil ini berfungsi mengikat air bebas yang berada di luar dan membentuk 
ikatan hidrogen dengan air (Winarno, 1997). 
Pembuatan permen jelly dimaksudkan sebagai olahan pangan dengan 
nilai gizi baik serta banyak kandungan bermanfaat bagi tubuh seperti 
kandungan antioksidan dan vitamin yang terdapat pada ubi ungu serta 
pengurangan kalori dari sukrosa dengan penambahan sirup jagung dimana 
kalori sirup jagung lebih rendah daripada kalori sukrosa dengan tingkat 
kemanisan sirup jagung yang lebih tinggi dibandingkan sukrosa. Oleh karena 
itu, perlu digunakan bahan lain untuk meningkatkan kelarutan dan 
menghambat kristalisasi seperti glukosa sirup jagung atau dengan gula 
alkohol. Maka, penelitian pembuatan permen jelly sari ubi ungu perlu 
dilakukan. 
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1.2 Identifikasi Masalah  
Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat diidentifikasikan masalahnya 
sebagai berikut : 
1. Apakah perbandingan gelatin dan rumput laut berpengaruh terhadap kualitas 
permen jelly sari ubi ungu? 
2. Apakah konsentrasi sirup jagung berpengaruh terhadap kualitas permen jelly 
sari ubi ungu? 
3. Apakah interaksi antara perbandingan gelatin dan rumput laut dengan 
konsentrasi sirup jagung berpengaruh terhadap kualitas permen jelly sari ubi 
ungu? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini yaitu ingin mengetahui pengaruh perbandingan 
gelatin, rumput laut, dan konsentrasi sirup jagung terhadap mutu permen jelly sari 
ubi ungu. 
Tujuan : 
1. Mengetahui cara pengolahan permen jelly sari ubi ungu. 
2. Mengetahui perubahan karakteristik permen jelly sari ubi ungu. 
3. Agar mendapatkan pengaruh perbandingan gelatin, rumput laut dan sirup 
jagung yang digunakan terhadap mutu permen jelly sari ubi ungu. 
4. Memperoleh produk jelly sari ubi ungu yang memiliki mutu yang baik. 
1.4 Manfaat Penelitian 
1. Memanfaatkan produksi ubi ungu yang berlimpah sekaligus meningkatkan nilai 
ekonominya. 
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2.  Sebagai diversifikasi produk olahan baru dengan bahan dasar ubi ungu. 
3.  Memperkaya kandungan gizi produk permen jelly. 
4.  Memberikan alternatif dalam penganekaragaman produk olahan ubi ungu yang 
ada di Indonesia dan meningkatkan konsumsi di Indonesia. 
5. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan gambaran tentang 
pemanfaatan ubi ungu secara optimal. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Permen jelly merupakan permen yang di buat dari sari buah dan bahan 
pembentuk gel yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga menghasilkan 
produk yang kenyal, harus dicetak dan diproses terlebih dahulu sebelum dikemas 
dan mempunyai tekstur dengan kekenyalan tertentu. Menurut SNI 3547-2-2008 
permen jelly adalah permen bertekstur lunak, yang diproses dengan penambahan 
komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, gelatin dan lain-lain yang 
digunakan untuk memodifikasi tekstur sehingga menghasilkan produk yang 
kenyal (Badan Standarisasi Nasional, 2008).  
Pada pembuatan permen jelly puree nanas dicampur dengan 40% 
sukrosa:glukosa (1:1), karagenan 3%;3,5%;4%, gelatin 10%;12%;14 memiliki 
rerata kadar gula total sebesar 84,69%, kadar abu 0,71%, kekerasan 45 g, kadar air 
13,69% dan rata-rata kesukaan panelis 4,16 (agak menyukai) (Wijana dkk., 2015). 
Pada pembuatan permen jelly dari bunga rosella dengan penambahan gelatin 
10%;12%;14%;16%;18%;20%, diperoleh gelatin berpengaruh terhadap kadar air, 
kekuatan gel, antosianin, kekenyalan dan kesukaan permen jelly dari bunga 
rosella. Penambahan gelatin yang memberikan sifat fisik, kimia dan organoleptik 
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terbaik diperoleh pada penambahan gelatin 18% yang menghasilkan kadar air 
30,72%, kekuatan gel 229,3 gf, antosianin 17,71 mg/L serta memiliki tekstur 
kenyal dan rasa yang disukai panelis (Rahmi dkk., 2012).  
Bahan pembentuk gel yang umum digunakan adalah gelatin. Gelatin 
mempunyai sifat dapat berubah secara reversible dari bentuk sol menjadi gel. 
Gelatin merupakan senyawa turunan protein yang mengandung 18 asam amino 
dan Asam amino yang paling banyak terkandung dalam gelatin antara lain glisin 
(21,4%), prolin (12,4%), hidroksiprolin (11,9%), asam glutamat (10%), dan alanin 
(8,9%) (Fauzi, 2007).  
Gelatin mengandung mineral sehingga semakin tinggi konsentrasi gelatin 
maka semakin tinggi kadar abu permen jelly (Ihsan dkk., 2015). Hal ini didukung 
Hastuti (2007) yang menyatakan gelatin mengandung mineral 2-4%. Semakin 
tinggi konsentrasi gelatin yang ditambahkan pada permen jelly maka semakin 
tinggi kekuatan gel. Hal ini disebabkan karena gelatin mampu menghasilkan gel 
yang sangat baik, yaitu berkisar antara 5-12% tergantung dari kekerasan akhir dari 
produk yang diinginkan. Jika konsentrasi gelatin terlalu tinggi maka gel yang 
terbentuk akan kaku, sebaliknya jika konsentrasi gelatin terlalu rendah maka gel 
menjadi lunak atau bahkan tidak membentuk gel (Rahmi dkk., 2012).  
Pembentukan gel adalah suatu fenomena atau pengikatan silang rantai-
rantai polimer sehingga membentuk suatu jala tiga dimensi bersambungan, 
selanjutnya jala ini dapat menangkap atau mengimobilisasikan air didalamnya 
sehingga dapat membentuk struktur yang kuat dan kaku. Stainsby (1977) 
menyatakan bahwa pembentukan gel terjadi karena pengembangan molekul 
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gelatin pada waktu pemanasan. Panas akan membuka ikatan-ikatan pada molekul 
gelatin dan cairan yang semula bebas mengalir menjadi terperangkap di dalam 
struktur tersebut, sehingga menjadi kental. Setelah semua cairan terperangkap 
menjadi larutan kental, larutan tersebut akan menjadi gel secara sempurna jika 
disimpan pada suhu dingin. Adanya penambahan konsentrasi gelatin akan 
membuat semakin banyak air yang terikat untuk pembentukan gel (Apriyantono, 
1989). Semakin tinggi konsentrasi gelatin yang ditambahkan maka semakin kuat 
tensile strength permen jelly. Konsentrasi gelatin merupakan salah satu faktor 
terpenting dalam pembentukan gel, konsentrasi gel yang terlalu rendah akan 
menyebabkan gel yang terbentuk menjadi lembek atau bahkan tidak terbentuk gel. 
Kekuatan gel gelatin dipengaruhi oleh panjang rantai asam amino. Semakin 
panjang rantai asam amino gelatin maka kekuatan gel semakin meningkat karena 
misel yang dibentuk gelatin kuat. (Susanty, 2014).  
Pada pembuatan permen jelly rumput laut dengan penambahan rumput laut 
dengan konsentrasi sebanyak 40%, 45%, dan 50% dengan suhu 90oC sukrosa 
30%, glukosa 15%, dan konsentrasi gelatin 8%, 10%, dan 12% didapat hasil 
kombinasi perlakuan filtrat rumput laut 40% dan gelatin 12% merupakan 
kombinasi terbaik untuk menghasilkan permen jelly rumput laut dengan sifat 
fisikokimia sebagu gel strength (73,459g/mm2), tensile strength (0,068MPa), gula 
reduksi (5,62%) sukrosa (40,04%), kadar air (29%) dan kadar abu (0,34%) sifat 
fisikokimia sudah memenuhi standart dan sudah memenuhi harapan panelis untuk 
permen jelly (Susanty dkk., 2014). 
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Penambahan rumput laut mempengaruhi kekerasan permen jelly. Permen 
jelly dengan penambahan rumput laut 40% dan 50% mempunyai kekerasan yang 
sama yaitu 587,5gf dan permen jelly dengan penambahan rumput laut 40% 
mempunyai elastisitas yang baik. Penggabungan yang optimal dari rumput laut 
dan gelatin yang tepat akan memberikan elastisitas permen yang kenyal dan 
mempunyai tekstur yang lembut. Kadar air permen jelly terbaik (perlakuan 
penambahan rumput laut 40%) yaitu 12,90 (Salamah dkk., 2006). 
Konsentrasi rumput laut berpengaruh terhadap konsistensi permen jelly 
(Sumardi, 2005). Salah satu faktor yang mempengaruhi mutu permen jelly adalah 
bahan pembentuk gelnya. Dengan adanya interaksi filtrat rumput laut dan molekul 
protein dari gelatin membentuk suatu jaringan yang saling terikat pada proses 
pemanasan sehingga menghasilkan permen jelly dengan sifat kekerasan yang 
cenderung tinggi. Perubahan konsentrasi jelly powder yang terdiri dari karaginan, 
konjak dan kalium klorida mempengaruhi kekerasan permen jelly (Sinurat dkk., 
2010). 
Pada pembuatan permen jelly sari buah pala dengan konsentrasi gelatin 
15%;20%;25%. Konsentrasi sirup glukosa 40%;50%;60% memiliki kandungan 
kadar air 19.6%, kadar abu 0.69% kadar gula reduksi 13.74% dan memiliki 
tingkat kesukaan rerata panelis menyukain (Nelwwan dkk., 2015). Semakin tinggi 
konsentrasi sirup glukosa maka persentasi kadar air semakin menurun. Hal ini 
karena glukosa memiliki gugus hidroksil yang berfungsi mengikat air bebas yang 
berada di luar dan membentuk ikatan hidrogen dengan air (Winarno, 1997).   
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Sirup glukosa adalah cairan gula kental yang diperoleh dari pati. Sirup 
glukosa digunakan dalam industri permen karena dapat meningkatkan viskositas 
dari permen sehingga tidak lengket. Penggunaan sirup glukosa dapat mencegah 
kerusakan pada permen (Hidayat dkk., 2004). Perbandingan jumlah sirup glukosa 
dengan sukrosa yang digunakan dalam pembuatan kembang gula sangat 
menentukan tekstur yang terbentuk. Jika sukrosa yang digunakan terlalu banyak 
dan glukosa yang digunakan terlalu sedikit, permen karamel akan menjadi kurang 
elastis. Akan tetapi, jika glukosa yang digunakan terlalu banyak akan 
menyebabkan tekstur permen jelly menjadi sangat lunak. Semakin tinggi 
konsentrasi sirup glukosa maka persentasi kadar air semakin menurun (Harahap, 
2010). 
Sirup jagung dipilih sebagai gelling agent untuk produk permen jelly 
(Gumdrops) karena memiliki sifat rheological khusus untuk membentuk 
viskositas, kelekatan (cohesiveness), dan tekstur yang kenyal. Selain itu, 
penggunaan sirup jagung ini juga dapat mencegah terjadinya kristalisasi gula pasir 
(sukrosa) yang juga menjadi bagian dari komposisi permen jelly (Chinachoti, 
1995). Glucose syrup digunakan untuk mengontrol rekristalisasi larutan gula 
super jenuh dan memberikan viskositas pada massa kembang gula. Jika jumlah 
glukosa yang ditambahkan makin banyak, maka hasil akhir dari produk akan 
makin lengket dan liat (Lees et al., 1983). 
1.6 Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan uraian dari kerangka pemikiran di atas, maka dapat diambil 
hipotesis sebagai berikut : 
11 
 
 
1. Perbandingan gelatin dan rumput laut diduga berpengaruh terhadap kualitas 
permen jelly sari ubi ungu. 
2. Konsentrasi sirup jagung diduga berpengaruh terhadap kualitas permen jelly 
sari ubi ungu. 
3. Interaksi antara perbandingan gelatin dan rumput laut dengan konsentrasi sirup 
jagung diduga berpengaruh terhadap mutu permen jelly sari ubi ungu. 
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan pada bulan November 2018 sampai dengan bulan 
Januari 2019. Dilakukan di laboratorium Teknologi Pangan Universitas Pasundan 
yang beralamat di Jalan Dr. Setiabudi No. 193, Bandung. 
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